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ABSTRAK 
 
Nur Rohman. 26030115140062. Aktivitas Antibakteri Isolat Bakteri Asam Laktat 
Dari Bekasam Ikan Nila (Oreochromis niloticus) yang diproses dengan Kadar 
Garam yang Berbeda (Sumardianto dan Romadhon) 
 
Bekasam merupakan produk fermentasi yang dibuat dari ikan yang dilumuri garam 
dan difermentasikan dengan nasi sebagai sumber karbohidrat. Bakteri Asam Laktat 
yang dihasilkan pada bekasam dapat menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan 
S. aureus. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sejauh mana BAL 
yang tumbuh dari bekasam dengan kadar garam yang berbeda untuk menghambat 
bakteri pathogen. Metode penelitian yang digunakan adalah experimental 
laboratories dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan 
yang diterapkan adalah perbedaan kadar garam pada pembuatan bekasam dengan 
tiga kali pengulangan. Data dianalisis menggunakan uji sidik ragam (ANOVA) dan 
dilanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil analisis bahan bekasam ikan nila 
dengan perlakuan garam 15% menunjukkan kadar garam sebesar 9,05%, pH 5,53 
dan total asam laktat 4,31%, perlakuan garam 20% memiliki kadar garam 10,23%, 
pH 5,30 dan total asam laktat 4,10% dan perlakuan garam 25% memiliki kadar 
garam 15,03%, pH 5,3 dan total asam laktat 4,71%. Hasil uji TPC bekasam ikan 
nila dengan perlakuan garam 15% adalah 6,322 CFU/ml 20% adalah 6,71 CFU/ml 
dan 25% adalah 6,05 CFU/ml. Hasil karakterisasi bakteri asam laktat yaitu 
berbentuk basil dan lainnya berbentuk coccus, gram positif, katalase negatif dan 
non motil. Hasil zona hambat antibakteri yang dihasilkan dari isolat BAL bekasam 
ikan nila terhadap bakteri E.coli adalah berkisar antara 4,47 mm sampai dengan 8,6 
mm dan terhadap S. aureus adalah berkisar 3,45 mm sampai dengan 7,78 mm.  
Berdasarkan hasil penelitian dapat dismpulkan bahwa aktivitas antibakteri terbaik 
adalah perlakuan garam 20% dengan luas zona hambat 8,6 mm terhadap E.coli dan 
7,8 mm terhadap S.aureus, dan isolat 20A5 mempunyai persentase kemiripan 100% 
dengan Lactobacillus plantarum strain CP-134. 
 
Kata kunci: antibakteri, bakteri asam laktat, bekasam, ikan nila, penggaraman 
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ABSTRACT 
 
Nur Rohman. 26030115140062. Antibacterial Activity of Lactic Acid Bacteria 
Isolates from Bekasam (Oreochromis niloticus) Processed with Different Salt 
Levels (Sumardianto dan Romadhon) 
 
Bekasam is a fermented product made from salted fish and fermented with rice as 
a source of carbohydrates. Lactic Acid Bacteria that are produced in scars can 
inhibit bacterial growth E. coli and S. aureus. The purpose of this research was to 
determine the extent to which BAL grows from exams with different salts to inhibit 
pathogenic bacteria. The research method used was experimental laboratories using 
a completely randomized design (CRD). The treatment applied is the difference in 
salt content in the production of used with three repetitions. The data were analyzed 
using a variance test (ANOVA) and continued with an Honestly Significant 
Difference test (BNJ). The results of the analysis of bekasam with 15% salt 
treatment showed a salt content of 9.05%, pH 5.53 and total lactic acid 4.31%, 20% 
salt treatment had a salt content of 10.23%, pH 5.30 and total lactic acid 4.10% and 
25% salt treatment having a salt content of 15.03%, pH 5.3 and total lactic acid 
4.71%. The results of the TPC test on bekasam with a 15% salt treatment were 6.322 
CFU / ml, 20% was 6.71 CFU / ml and 25% was 6.05 CFU / ml. The results of 
morphology, motility and physiological tests produced from 14 BAL isolates were 
9 of them in the form of bacilli and others in the form of cocci, gram-positive, 
negative and nonmotile catalase. The results of the antibacterial inhibition zone 
produced from BAL isolates from bekasam on E. coli bacteria ranged from 4.47 
mm to 8.6 mm and against S. aureus ranged from 3.45 mm to 7.78 mm.  The highest 
antibacterial activity was shown by 20% salt treatment, with a inhibition zone of 
8,6 mm for E.coli and 7,78 mm for S.aureus, The results showed that isolates 20A5 
had a 100% similarity percentage with the Lactobacillus plantarum strain CP-134.  
 
Keywords: antibacterial, lactic acid bacteria, bekasam, salting, tilapia 
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